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AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN ORGANOLEPTIK TEH DAUN 
KELOR KOMBINASI DAUN JAMBU BIJI DENGAN VARIASI SUHU 
PENGERINGAN SERTA PENAMBAHAN JAHE 
ABSTRAK 
Teh daun kelor kombinasi daun jambu biji dengan penambahan jahe merupakan salah satu inovasi 
pengoptimalan pemanfaatan tanaman kelor dan tanaman jambu biji. Daun kelor dan daun jambu biji 
mengandung senyawa antioksidan seperti tanin, saponin, flavonoid, alkoloid, triterpen dan 
querceetin. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan sifat organoleptik teh 
daun kelor kombinasi daun jambu biji dengan variasi suhu pengeringan serta penambahan jahe. 
Metode penelitian ini rancangan acak lengkap dengan dua faktor yaitu faktor 1 : variasi suhu 
pengeringan 55°C (S1), 60°C (S2), 65°C (S3) dan faktor 2 : variasi konsentrasi daun kelor : daun 
jambu biji 1:1 (K1), 1:2 (K2), 2:1 (K3). Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat perbedaan hasil 
aktivitas antioksidan pada teh daun kelor kombinasi daun jambu biji dengan variasi suhu 
pengeringan serta penambahan perasa alami jahe. Aktivitas antioksidan tertinggi pada perlakuan 
S1K3 (suhu 55°C dengan daun kelor 2 g : daun jambu biji 1 g) yaitu 70,49 % dan aktivitas antioksidan 
terendah pada perlakuan S3K2 (suhu 65°C dengan daun kelor 1 g : daun jambu biji 2 g) yaitu 30,77 
%. Hasil uji sifat organoleptik teh daun kelor kombinasi daun jambu biji menunjukan  bahwa nilai 
rata-rata yang diberikan oleh panelis terhadap warna adalah 2,55 (coklat muda), rasa adalah 2,05 
(sepat) dan aroma adalah 2,5 (langu) pada perlakuan S3K2, (suhu 65°C dengan daun kelor 1 g : daun 
jambu biji 2 g) penilain terhadap daya terima 2,7 (suka) pada perlakuan S1K3 (suhu 55°C dengan 
daun kelor 2 g : daun jambu biji 1 g). 
 




Moringa leaf tea combination of guava leaf with the addition of ginger is one of the optimization 
innovation of the use of moringa and guava plants. Moringa leaves and guava leaves contain 
antioxidant compounds such as tannins, saponins, flavonoids, alkoloid, triterpen and querceetin. 
The purpose of this thesis is to determine the antioxidant activity and organoleptic properties of 
moringa leaf tea combination of guava leaf with variation of drying temperature and addition of 
ginger. The research method was complete randomized design with two factors: factor 1: 
temperature variation of drying 55 ° C (S1), 60 ° C (S2), 65 ° C (S3) and factor 2: variation of leaf 
concentration moringa: guava leaf 1: 1 (K1), 1: 2 (K2), 2: 1 (K3). The results showed that there is 
difference results  of antioxidant activity result in moringa leaf tea of guava leaves combination with 
variations in drying temperature and the addition of natural ginger taste. The highest antioxidant 
activity in the S1K3 treatment (55 ° C with 2 g of moringa leaf: guava leaf 1 g) was 70.49% and the 
lowest antioxidant activity in the S3K2 treatment (65 ° C with moringa leaf 1 g: guava leaf 2 g) that 
is 30.77%. The results of the organoleptic test of the moringa leaves combination with guava leaves 
showed that the average value given by the panelist to the color was 2.55 (light brown), the taste 
assessment was 2.05 (sense of chelity) and of the aroma is 2.5 (unpleasant) on the S3K2 treatment 
(65 ° C with moringa leaf 1 g: guava leaf 2 g), assessing the received power of 2.7 (likes) on the 
S1K3 treatment (55 ° C with 2 g of moringa leaf: guava leaf 1 g). 
 





Teh merupakan jenis minuman yang digemari oleh seluruh masyarakat. 
Bahan teh dibuat dari pucuk muda daun teh yang telah mengalami proses 
pengolahan pelayuan, penggilingan, oksidasi enzimatis dan pengeringan. 
Manfaat yang dihasilkan dari minuman teh adalah memberi rasa segar, dapat 
memulihkan kesehatan badan dan tidak menimbulkan dampak negatif. 
Produk teh dapat terbuat dari daun lain seperti daun sirsak, daun alpukat, 
daun talok, daun kelor dan daun jambu biji. Daun kelor dapat dimanfaatkan 
sebagai bahan obat-obatan berkhasiat untuk kesehatan karena mengandung 
kandungan flavonoid sebagai antioksidan dan antiinflamasi. Menurut Nweze 
(2014) daun kelor mengandung flavonoid, antrakuinon, alkaloid, saponin, 
terpenoid, antosianin, tanin dan karotenoid. Sedangkan Menurut Haryadi (2011) 
daun kelor kering per 100 g mengandung air 0,075%, 2,05 % kalori, 0,382 % , 
karbohidrat, 0,271 % protein,0.023 % lemak, 0,192 % serat, 20,03 %, kalsium, 
3,68 % magnesium, 2,04 % fosfor, 0,006 % tembaga, 0,282 % besi, 8,7 % sulfur, 
dan 13,24% protasium serta 10 % flavonoid. 
Pembutan teh daun kelor dapat dikombinasikan dengan daun lainya, 
seperti penelitian Sayekti (2016) tentang pembuatan teh daun kelor yang di 
kombinasikan dengan daun katuk di dapatkan kandungan antioksidan sebesar 
74,9% . Daun jambu biji dapat di kombinasikan dalam pembuatan teh untuk 
meningkatan kandungan antioksidan. Menurut savitri (2008) daun jambu biji per 
100g terdapat 0,9g protein, 0,3g lemak, 12g karbohidrat, 14mg kalsium, 28mg 
fosfor, 1,1mg besi, 25 SI vitamin A, 0,02mg vitamin B1,87mg vitamin C, 86g 
air dan total kalori sebanyak 49 kalori. kandung daun jambu biji sebagai sumber 
antioksidan yaitu flavonoid terutama quercetin. 
Pada penelitian Sayekti (2016) teh kombinasi daun kelor dan daun katuk 
memiliki rasa hambar, pahit dan aroma agak langu maka perlu penambahan yang 
digunakan sebagai perasa dan aroma. Agoes (2010) menjelaskan kandungan jahe 
antara lain minyak atsiri, oleorosin, amilum, air dan abu. Aroma yang dimiliki 
jahe disebabkan oleh komponen minyak atsiri, sedangkan rasa pedas yang 
ditimbulkan disebabkan oleh oleoresin. 
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Dalam pembuatan teh dilakukan proses pengeringan yang bertujuan 
untuk mengurangi kadar air yang terdapat pada bahan baku teh. proses 
pengeringan daun menggunakan oven harus diperhatikan suhu pengeringan 
yang digunakan, agar komponen aktif yang terdapat dalam daun tetap terjaga. 
Berdasarakan latar belakang tersebut, peneliti  tertarik untuk menguji Sifat 
Organoleptik Teh Daun Kelor Kombinasi Daun Jambu Biji Dengan Variasi Suhu 
Pengeringan Serta Penambahan Perasa Alami Jahe. 
 
2. METODE PENELITIAN 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Biologi UMS, pengujian aktivitas 
antioksidan di Laboratorium Farmasi Universitas Setia Budi, dan pengujian 
organoleptik dilaksanakan dikampus Biologi UMS. Metode penelitian yang 
digunakan adalah metode eksperimen menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 9 kombinasi perlakuan 3 kali pengulangan dan 2 faktor yaitu 
faktor 1 : variasi suhu 55°C (S1), 60°C (S2), 65°C (S3) dan faktor 2 : variasi 
konsentrasi daun kelor : daun jambu biji 1:1 (K1), 1:2 (K2), 2:1 (K3). 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun kelor yang muda, 
daun jambu biji yang muda, kantong teh, air, DPPH, alumunium foil, methanol, 
kertas label, aquades, teh daun kelor kombinasi daun jambu biji, gula pasir dan 
tissue. Alat yang digunkan adalah pisau, oven, gunting, timbangan digital, 
timbangan analitik, nampan, gelas ukur, sendok, alat tulis, labu takar 5ml, labu 
takar 100ml, pipet ukur 2ml, spektrofotometer UV-Vis, cup plastik. 
Pelaksanaan penelitian di awali dengan pembuatan teh daun kelor 
kombinasi daun jambu biji, kemudian uji sifat organoleptik. Pembuatan teh 
dilakukan dengan cara memetikan daun kelor dan daun jambu bji, kemudian di 
cuci, pelayuan selama 24 jam, pengeringan dengan oven masing-masing suhu 
55ºC, 60ºC, 65ºC selama 2 jam. Penimbangan daun kelor dan daun jambu biji 
yang telah menjadi bubuk kemudian ditimbang dengan timbangan digital 
ditimbang sesuai dengan perlakuan, pengemasan kedalam kantong celup sesuai 
pelakuan masing-masing dan diberi label dan penyeduhan dengan air suhu 
100°C dalam waktu 5 menit.  
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Uji sifat organoleptik dilakukan oleh 20 orang panelis terlatih yang terdiri 
dari mahasiswa Universitas Muhammadiyah Surakarta.  
Teknik dan instrumen pengumpulan data adalah dengan metode 
eksperimen, uji organoleptik, dan dokumentasi. Teknik analisis data dengan 
menggunakan deskriptif kualitatif. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 Hasil 
 Tabel 4.1 hasil uji sifat organoleptik teh daun kelor kombinasi daun jambu 
biji 
Keterangan: 
*) kandungan antioksidan terendah 
**) kandungan antioksidan tertinggi 
 
3.2  Pembahasan  
3.2.1 Uji organoleptik 
Warna 
Warna dominan yang dihasilkan teh daun kelor dan kombinasi 
daun jambu biji yaitu warna coklat muda. Warna coklat muda diperoleh 
pada perlakuan S1K2, S2K1, S2K1, S2K2, S3K1, S3K2 dan S3K3. Dan 
warna kuning muda pada perlakuan S1K1, S1K3, dan S2K3. Penyebab 
warna coklat muda dan kuning muda karena suhu pengeringan sangat 
berprngaruh pada kualitas warna teh. 
Pada saat pengeringan daun tersebut berubah warna agak 
kecoklatan. Menurut Harisson dan Dalimarta (2005), bahwa pada reaksi 
Perlakuan 
Penilaian uji organoleptik 
Warna Rasa Aroma Daya terima 
S1K1 Kuning muda Sedikit sepat Langu  Suka  
S1K2 Coklat muda Sedikit sepat Sedikit langu Suka 
S1K3 Kuning muda Sedikit sepat Sedikit langu Suka 
S2K1 Coklat muda Sedikit sepat Langu Suka 
S2K2 Coklat muda Sedikit sepat Sedikit langu Suka 
S2K3 Kuning muda Sedikit sepat Sedikit langu Suka 
S3K1 Coklat muda Sedikit sepat Langu Suka 
S3K2 Coklat muda Sepat Langu Suka 
S3K3 Coklat muda Sedikit sepat Sedikit langu Suka 
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Maillard gugus karbonat dari glukosa bereaksi dengan nukleofilik 
gugus amini dari protein yang menghasilkan warna khas coklat. Hal ini 
sependapat dengan Hernani (2009), proses pengeringan menyebabkan 
warna hijau klorofil pada daun teroksidasi menjadi warna coklat. Hal 
ini dikarenakan terjadi peristiwa pencoklatan. 
Rasa 
Rasa pada teh daun kelor kombinasi daun jambu biji berasal dari 
daun itu sendiri, pada perlakuan S1K1, S1K2, S1K3, S2K1, S2K2, S2K3, 
S3K1 dan S3K3 rasanya sedikit sepat dan pada perlakuan S3K2 rasanya 
sepat.  
Rasa sepat tersebut dikarenakan daun kelor dan daun jambu biji 
mengandung senyawa antioksidan salah satunya saponin, tanin dan 
flavonoid. Menurut Winarno (2008) saponin adalah glikosida dalam 
tanaman yang terdiri atas gugus sapogenin (steroid) dan trierpenoid, 
gugus heksosa, pentosa atau asam uronat. Senyawa ini mempunyai rasa 
pahit dan berbusa bila dilarutkan dalam air, saponin akan menimbulkan 
busa ketika dikocok dalam air. 
Aroma  
Aroma teh daun kelor kombinasi daun jambu biji dominan adalah 
sedikit langu. Pada perlakuan S1K2, S1K3, S2K2, S2K3 dan S3K3 aroma 
sedikit langu dan perlakuan S1K1, S2K1, S3K1 dan S3K2 beraroma langu. 
Senyawa yang menyebabkan aroma langu adalah saponin 
(Warsino dan Kres, 2010). Kandungan dalam daun kelor yang 
menyebabkan aroma langu adalah enzim lipolsidase. Enzim lipolsidase 
memiliki fungsi yaitu membeikan aroma langu yang terdapat pada daun 
kelor. Faktor lain yang mempengaruhi aroma adalah kualitas komponen 
aroma, suhu, komposisi aroma, viskositas makanan, interaksi alami 




Memiliki daya terima suka oleh 20 orang panelis karena memiliki 




Berdasarkan analisis data dan pembahasan teh daun kelor kombinasi daun 
jambu biji, maka dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan hasil uji sifat 
organoleptik pada teh daun kelor kombinasi daun jambu biji dengan variasi suhu 
pengeringan serta penambahan jahe masing-masing perlakuan memiliki warna 
kuning muda dan coklat muda, rasa sedikit sepat dan sepat, aroma sedikit langu 
dan langu dan daya terima suka dari semua perlakuan. 
Saran dari peneliti adalah pada penelitian selanjutnya dapat meneliti 
kandungan lain yang terdapat pada daun kelor dan daun jambu biji dengan 
variasi atau lama pengeringan yang berbeda dan diperlukan cara menghilangkan 
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